


I / \ ネをセツトし、/(ンケースに材料を正確に計量し、入れる 

(材料の分量は各 レシピを参照してください。 ) _ 

_薄力粉とベーキングノ v ° ウダーは合わせてふるい、ノ（ターは湯せんで溶かして、避!^ f 実芝。. 

龜卵、牛乳、基本材料、追加材料の順に入れます。 

^ (液体のものから先に入れてください。粉落としが楽になります。） 






mn ケーキ 1 キーを押し、 ケーキコースを 選びま 

； す。ケーキランプが点滅します0 P - 

❿このとき時間は表示されません 。 v •HF 
※タイマーは使えません。 ii ハ 

[MS キーを 押し 「ふつう」.|| 

& 「うすい」 どちらかを選びます。 1 1 

( Joll I スタート/とり (子[フ キーを押します。 

" ❿粉合わせを5分間行います。 

(このとき粉合わせの残り時間を点滅表示します。） 
©スタート5分後にブザーが鳴ったらふたを開け 
てノ（ンケースの内側についた粉をゴムへラなど 
で、底の方までしっかりと落とします。 


.^1) 粉落とし、具入れが終ったら I スタート/とりけし 
ー キーを押して再スタートします。 

(押し忘れた場合は、20分後に自動的にスタート 
します。）できあがりは焼き色（ふつう）1時間35 
分（うすい）1時間25分後です。（できあがりまで 
の残り時間を1分単位で表示します。） 

※焼ぎ上げ中は、本体が熱くな D ます。やけどをす 
る恐れがありますのでご注意ください。 


までの手順は、食パンもちもちコース （ 11ページ）をご覧ください。 


つくり方：パンケースに、卵•牛乳+基本材料+追加材料の順に入れ、 w V ，:售氣 

ケーキコースでつくります。 k . 、 

約 5 分後ブザーが鳴ったら粉を底の方までしっかり落します。 ' 2 k 

※具入りの場合は、具入りの材料を加えます。ふたを閉め、 % 

もう一度&夕一卜/とりけし I キーを押します。 

瘳卵はときほぐしたものを使用してください。 

⑩できあがり後、熱いうちは形がくずれやすいため、よく冷ましてから切ってお召し上がりください。 


メニュー名 


陬牛 ? L 


基本材料 

追加材料 


具入り 

f 、 

バターケーキ 

_ - __ _/ 


r 1 - 

卵…〗 00 g (中2個) 
牛乳… 35 mL 

_ ノ 

+ 

+ 

(■薄力粉 -180 g 

ベーキングパウダー… 10 g (大 1) 
溶かしバター ••■100 g 
砂糖 …10 Og 

‘塩 -•1.7 g (^ 3 ), 

+ 

+ 

"A 

マーマレード… 60 g 
パニラエツセンス 
… lg (小⑹ 

V _ ン 

+ 

+ 

松の実 

(粗くきざむ）… 35 g 

V . 

- 

アップル 
レーズンケーキ 

V ノ 

r 、 

卵…10 Og (中2個） 
牛乳… 50 mL 

、 _ ^ 

'薄力粉 … 200 g 

ベ—キングパウダー… 10 g (大 1) 
溶かしパター -70 g 
砂糖 … 60 g 

塩 (小ン4), 

シナモン…小1 
ノ（ニラエツセンス 
… lg (小⑹ 

りんご(紅玉または国光） 
…100吕※注1 
干しぶどう（みじん切り） 
… 30 g 

※注1:りんごは皮をむし VC へたを取り、 

細かく切ります。 




r " 

チヨコレート 
ケーキ 

s _ ノ 


卵…10 Og (中2個) 
牛乳… 50 mL 

+ 

薄力粉 -150 g 

ベーキングパウダー… 10 g (大 1) 
溶かしバター… 50 g 

1砂糖 -130 g 

+ 

f 、 

ココア… 45 g 
パニラエツセンス 
… lg (小⑹ 

+ 

アーモンドスライス… 30 g 
干しブルーン… 50 g ※注2 

※注2 :干しプル- 

ーンはみじん切りにして薄力粉大1(分星外）をまぶしておきます。 







「薄力粉 -200 g ] 


「シナモン…小1 3 / 4 1 


ドライフノレーツ※注3 

シナモン 



+ 

ベ-キングパウダー… 10 g (大 1) 


パニラエッセンス 


f 干しぶどう… 80 g 

フルーツケーキ 




溶かしバター… 80 g 


… 1吕 （小] 4) 


i チェリ- 30 g 



^ - ノ 


、砂糖 •••125 g 


L レモン汁… 5 mL (小 l)j 


し アー モンド… 10 g 


※注3:ドライフルーツはみじん切りにして薄力粉大1(分置外）をまぶしておきます。 


r 

ノ（ナナナッツ 
ケーキ 

_ __ 


r . _、 

卵… 10 Dg (中2個) 
牛乳… 50 mL 

V _ V 


「薄力粉 
ベーキングパウダー 
溶かしパター 

L 砂糖 

••190 g 
••10 g (大 1) 
•■80 g 
••100 g 


、てナナ … lOOg ' 

(つぶしておく） 
サワークリーム… 50 g 
. バニラエッセンス “_ lg (小说 


， 1 1 ^ 

くるみ（砕いておく） 

… 40 g 

V — - ノ 

チーズのケーキ 

※ベ—クド チーズ 
ケーキのように 
はなりません。 


、 

卵… 100 g (中2個) 
牛乳… 50 mL 

. j 


r 1 ■ 1 ■ ■ 

薄力粉 

ベーキングパウダー 
溶かしバター 
砂糖 
塩 

V . 1 , , , ! ! 

••170 g 
"10 g (大 1) 
•70 g 

••80 g 

•1.3 g (小％) 

ノ 


クリームチーズ 
…10 0 g 
(室温にして、 
なめらかにする） 

V . - ノ 


r 、 

パルメザンチーズ(粉） 

… 20 g 

プロセスチーズ 
(細かく刻む）… 30 g 

V - —— ノ 

、 

ソーダブレッド 

- ) 

= 

r 、 

卵…10 Og (中2個） 
牛乳… 120 mL 

+ 

f S 力粉 

ベーキングパウダー 
重そう 
砂糖 
塩 

-200 g 
•10 g (大 1) 
•• i .5 g (小 y 2 ) 
•■16 g (大 2) 
"2.5 g (小 


へ 

なし 

1 _ _ 

+ 

r . 、 

干しぶどう（みじん切り） 

(ラム酒漬けのちのを使ろと、 
いっそう風味がよくなります） 
し…- J 

' ハ 

コーンミール 
ブレッド 

し- J 

= 

卵…10 Og (中2個） 
牛乳… 2 D 0 mL 

+ 

r 薄力粉 

ベーキングパウダー 
溶かしノ (ター 
砂糖 

、邊 

••100g 
••log (大 1) 
••45g 
••30g 

••2.5g (小 y 2 \ 

+ 

/■ 

コーンミール 
… 12 0g 

, - _ ノ 

+ 

ハ 

なし 

. J 

ポテトブレッド 

= 

卵… 10 Og (中 2 個） 
牛乳… 90mL 

、 _ , . ソ 

+ 

'薄力粉 

ベーキングパウダー 
溶かしバター 
砂糖 
、塩 

•■200g ' 

•■1 Og (大 1 ) 
••30g 

••16g (大 2) 
••1.7g (小 〆 3 ) 

+ 

r S 

マッシュポテト… 10 0g 
(じゃがいもをゆでて、 
つぶしたちの） 

粗びき黒こしょう…小] 4 

^ . j 

+ 

， ' ハ 

なし 

し j 









































※注 1 :シロップ漬けなどを使う場合は、汁けをきり、砂糖を 90 g にして水を 35 mL 加えます。 


©—度に作れるジャムの量は、コッブ1杯分ぐらいです。手作りジャムは日持ちしないので、おいしいうちに食べきるには、ちょうどこ 
のぐらいの量が適当です。また、保存する場合は必ず冷蔵庫へ入れてください。1週間ぐらいは日持ちします。 

❿ジャムはやわらかめに仕上げていますが、さらにとろみをつけたい場合はぺクチンを約 5 g 加えてセツトしてください。 

※ぺクチンは、果物に含まれる糖分の一種で、ジャムをつくるときにゼ U - 状にする働きがあります。 



































できあがるとメ □デイーが鳴り、 
できあがりが表示されます。 
スター ト/とりけし| キーを押し、 
ふたを開けて S トンやふぎん 
などを使って取り出します。 


できあがったジャムをゴムへラなどでていねい 
に取り出してください。 


使用後は 















V 


差込みプラグを持って、コンセントから抜きます。 




























在 ^ lMPPK 仙 _ii^y 以 ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 


行います。 


できあがり 

メロデイー 


発酵 

辦 ^!« y % 綱驗さ微^ 

24 時間 


材料（〗回 M ) 



最大 

(パン作り4〜5回分） 

最小 

(/( ン作り3回分） 

元種 

約 30 t ： の水 

大スプーン 5(50 g ) 
100 mL 

大スプーン 3(30 g ) 
60 mL 



観 


像室温が約3013以上で生種つくりをすると、発酵しすぎて、 

生種がラまくできないことがあります。 

❿約 30 t ) (20-4013) の水を使ってください。 

(水温が高すぎたり、低すぎたりすると生種がうまくできないことがあります。） 




_ 

、ふ:: 


準備 


材料を容器（計量カップ）に入れ、ラップをする 


約 30° C の水を 
入れます。 


元種を入れて充分 
かき混ぜます。 


@ 


吊ハ容器にラップをする。 

^※ラップはかるくかける程度にするか、上 
面につまようじなどで数ヶ所穴を開け 
ます。密閉すると、うまく発酵しないこ 
とがあ D ます。 

※容器•計量スプー = XXJ -f 
ンが汚れているンノノ 
と、生種がうまく \ J 
できません。 P 


本体にパンケース 
をセツトし、容器を 
入れ、ふたを閉める 

※八ネは取りつけないでく 
ださい0 



通電する 

差込みプラグを差し込む 



をつくる 


-〔天然酵母、キーを押して 

-' コ-ス」▼マー/^ 


▼マークを r ^ S 3 <oj 
に合わせる 


もちもちふんわり） ソフトドライイ-スト''1『〇ハ厂 

コース スタート 

フランス .っ すい l _ j タィマ- 

ハン天歷司@④ 


パン•ピザ生地食パン生種つくり □- 


ク f スタ-卜 
" とりけし 

>h_ __ rr __ .... . . ^4 


キーを 押して 

スタ_卜させる 


を取り出す 

1 できあがりメロディーが鳴ったら 
^ キーを押し 

|容器(計量か；/プ)を取 Dffi す 



❿庫内高温を示し、スタートでき■ないとき 
(—52 ページ） 

©容器を取り出し忘れたとき 
—2 〜3時間以内なら、すぐに冷蔵庫に 
入れてください。 


使用後は 

差込みプラグを抜く 


■生種の状態（スタート—完了） 





15〜20時間後、発 
酵により量が増える 
ことがあります。 
※増え方や、増える 
時間帯は元種の口 
ットなどにより異な 
ります。 

うまくできたときは 
酒粕のよラなアルコ 
ール臭と少し酸っぱ 
いにおいがします。 


_生種の扱いについて 

生種は、肉 • 魚など生ものと同じで高温や雑 
菌に弱く、保存方法も限られています。生種 
の発酵力が弱くならなし''ように、次のことに 
注意してください。 

容器(針動ップ) 

生種つくり専用とし、清潔にしておく。 



探存 


广 冷凍はダメ 

©必ず冷蔵庫 ( こ入れ、 
1週間以内で使う。 
(冷凍•常温保存は 
しないでください 〇 ) 
※生種つくりをした 
あとの取り出し忘 
れにち注意する。 

囔新しい生種と古い 
生種を混ぜない。 


tJ 


11111111111111111 























































































































ン•ピザ 




できあがり 



d までの手順は、食パン コース （42 ページ）をご覧ください。 


41 スター トさせる 


「1) I 天然酵母コース1 のキー■を 
—押し、 「パン•ピザ生地」 を 
選びます。 

4:00が表示されます。 
※焼き色キーとタイマーは使 


I 天然酵母 



えません。 


雜 I スタート/とりけし I キーを押します0 
¥ メ□デイーが鳴り調理中を表示し、ねかし工程 
のあと、コネがスタートします。 

※ねかし工程では八ネは回りません。 

できあがりは4時間後です。（できあがりまでの残 
り時間を1分単位で表示します。） 


早焼き 

フランス 
パン 

パン•ピザ生地食パン生種つくり 



※途中で調理を中止する場合は 1 

スタート/とりけし I キーを少し長めに押してください。！ 

— — — —— —— 一————一 、，ぃ'-.-..•ハ、-/'〆、•パ. f 


5パンケースを取り出す 

( N 

できあがるとメロディーが鳴り、できあがりが表 
示されます。 I スター ト/とりけし j キーを押し、ふ 
たを開けて取り出します。 


/使用後は 


差込みプラグを持って、コ 
ンセントから抜きます。 




あらかじめ粉をふったこね板を用意しておき、 
ノてンケースの中で生地を中央にまとめ、こね板 


の上に取り出します。 

※生地は底のほうからて 
いねいに持ち上げて取 
り出してください。 
※八ネが生地についてく 
ることがありますので、 
取り出してください。 





生地の成形か5焼き上げまで 




お好みに成形して才ーブンで二次発酵•焼き上げを行ってください。 








































つくり方：ノ\°ンケースに、水+生種+基本材料+追加材料の順に入れ、天然酵母パン，ピザ生地コースでつくります. 

※生地ができあがつたあとの詳しし'〇くり方は、ドライイーストコースの各べージを参照してください。 


看^^^^^^^ 水 生種 基苯材料 追加材料 

❿パン生地 




#ふたは、必ず閉め 
てください。また、 
ふたの上に物をの 
せないでください。 
#パンケース、八ネ 
を十分に乾燥させ 
てください。 



蠡べンジン、シンナ ー' みがき粉' 
たわし、化学ぞうきんは使わ 
ないでください。 

(本体やパンケースなどを 
傷つける原因になります。） 
⑩食器洗浄機や食器乾燥機は 
使わないでください。 

(故障や変形、 



圍フッ素加工面をいためないために 

_金属へら、ナイフ、フォークなどの固い 
ものは使わないでください。 

@みがき粉、たわし、スポンジのナイロ 
ン面、金属製のものを使わないでくだ 
さい 0 

_ご使用ごとにお手入れしてください。 

※お使いいただいている5ちに、水分や 
蒸気の作用により多少色むらが表わ 
れることがありますが、使うときの便 
利さや、ノてンの焼き上がりには影響あ 
りませんので、そのままご使用ください。, 


パンケ-ス。ハネのフッ素加腿ついて 


❿スポンジなどで洗う 

生種つくりの失敗を防ぐために 

蠡生種つくりの容器は使用するたびに洗ってください。 
罄生種が残りやすい隅々は、ていねいに洗ってくだ 
さい。—生種が残っていると雑菌が繁殖して腐 
敗し、次の生種つくりがうまくできません。 

雑菌が繁殖してしまった場合 

#薄めた台所用塩素系漂白剤につける 
#よくすすぐ 


眷スポンジなどで洗う 
※穴にカスがつまったら、 
水または湯につけて 
から割りばしなどで取 
り除き、柔らかい歯ブ 
ラシなどで洗ってくだ 
さい0 

※お手入れ後は、なくさ 
ないようパンケース 
に取りつけておいてく 
ださい。 



® 水または、ぬるま湯を入れて八ネについた生地 
をふやかし、八ネをはずす 

※パンケースに水を入れたまま放置したりパンケー 
スごと水につけないでください。（腐食したり回転 
軸が回らなくなることがあります。） / 

@台所用洗剤を浸したスポンジで洗う ノ 

※下部は水の中につけないでください。 

汚れは固 < 絞ったふぎんでふぎ取って < ださい。 
(サビや故障の原因となります。） 

ゑ©回転軸についたカスを シール 部に傷をつけな 
いようスポンジで洗う 



はずれにくい 
場合は八ネを 
左右に回しな 
がらひつ張る 


回転軸 
シール部 


參かたく絞ったふきんでふき取る 

※水につけたり、かけたりしないでくださし、（故障の原因になります。） 

※ふたは、はずせますが、丸洗いはしないでくださし)。（内部に水がたまり、異臭やパンがうまくで 
きない原因になります。） 

※庫内に落ちたカスなどは早目にふき取ってください。 


容器_量カップ) 


。八 ンケ—ス 


本偉。ふた 

























で芝あがりにつし、て 


iuil ] 食パンの外の皮 
がかたいように思 
ラのですが？ 


A 1 歯ごたえのあるかたさのパンが焼き上がるようにしてし、ます。 
人肌程度に冷めてから、ビニール袋に入れておくとやわらか 
くなります。 

※皮がやわらかく焼けるソフト食パン コース もおためしください。 


パンの高さ、形が 
作るたびに異なる 
のは？ 


AP パンはとてもデリケートです。同じように 
" 焼いても膨らみ方や焼き色が多少違って 

きます。室温や材料の配合•質•温度•タイ 
マーの設定時間にも影響をうけます。 



讎 

するのは？ 


A3 夏場は、膨らみすぎたり中央部が陥没し 
たノ ':ンになる可能性があります。また、冬 
場は、膨らみの悪いノ v ° ンになる可能性が 
あります。水の温度を 20° C 程度にすると 
改善される場合があります。 




のは？ 


AA パンケースの角に少し小麦粉が混ざらな 
^いで残る場合があるためです。パンにつ 
いた小麦粉はナイフなどで取り除いてお 
召し上がりください。 



-キ コースで 
羅歐 つくったケーキの 

角に小麦粉などが 
ついているのは？ 


爲琴；ケーキコースで材料を入れる際には必ず 
手順どおりに入れてください。また、具入れ. 
粉落としのブザーが鳴ったら必ず、ゴムへ 
ラなどで周囲に残った小麦粉などを十分 
に落としてください。 


Qg 生地づくりの時べ 
タベタして扱いに 
くいとぎは？ 


AS 室温や水温などの状況により、生地がややべたつくことがあ 
ります。この場合は冷水を使い、打ち粉の回数をやや多めに 
して <ださい。 


クロワッサンがう 
まくでぎないので 
すが？ 


Ay 生地が冷えていないとバターがうま 
く折り込めず、きれいな層になりません。 
生地を冷蔵庫でよく冷やしてください。 




)8 パンの上部がさけ 
たようになるのは 1 ? 


屬見た目には良くない場合もありますがふ 

。 つくらとカマ伸びしたパンができたとき \ 
にこのような状態になることがあります。 ダ} 





■ •あいいただくために 

■b の Q&A 


、く-'二：：パ' '二-'.、 n'v とぐ:、'''''-：-二？^:二-:-ビ ；— v , ；2 k -_' ; : w —乂 '、- —'： し 
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ネオ料について 

QQ 卵を入れたパンは 
できますか？ 


:国産小麦でつくつ 
た小麦粉でパンを 
つ < りたいのです 
が？ 

QH 自家製の天然酵 
母は使えますか？ 


■ 棼 1=1 

法は？ 


そ®他 

Q .13 一般のパンづくり 
の本の分 H でつく 
れないのでしよう 
か？ 



できます。 

卵の量だけ水を減らすとつくることができます。計量カップ 
に卵を入れ、その上に水を加えて計量します。腐敗防止のた 
め、タイマーは使わないでください。 


ノ v ° ンづくりには、タンノ くク質（グルテン）量の多い強力粉が適 
しています。国産小麦の強力粉はグルテン量が少なめのち 
のが多く、銘柄や収穫時期によってもグルテン量が異なるた 
め、ノ くンの膨らみ方に差がでます。 


発酵力が不安定になりがちでうまくできません。比較的発酵 
力が安定している「ホシノ天然酵母ノ くン種」をお使いください。 


I 天然酵母パン種1 高温に弱いため、しっかり密封して冷蔵庫 
で保存し、賞味期限までに使ってください。 

種 1容器に入れたままラップをして冷蔵庫で保存し、1週間 
以内で使い切ってください。 


この「お料理ノート」に記載の分量は、 
このホー厶ベーカリーに適した分量な 
ので、違った分量でつくるとうまくでき 
ないことがあります。なるべく「お料理 
ノー ト」どおりにしてください。 



Q 14 なぜ is 時間以上 
のタイマーがセツ 
卜でぎないのです 
か？ 


Q15 

が？ 



あまり長時間おくと材料が腐敗したり、 
生地が変質したり、ノ くンのできあがりが 
悪くなることがあるためです。 


ドライイーストが多すぎたり古い小麦粉 
やにおいがする水を使用すると、パン 
のにおいが悪くなることがあ D ます。新 
鮮な材料、きれいな水をお使いください。 
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で 

い 
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:參水の量が少なすぎませんか。 

變粉の量が多くありませんか。^::::.):::.. 應義 

(ただし、丸め時に生地がかたよって形がいびつになることがあり 

蜀ます旮赵 


上部が凸凹になっている 
形が悪い1 『 


毒■水の量が少なすぎませんか。 

參粉の量が少なくありませんか。 

奮|強力粉を使っていますか。強力粉のかわりに全粒粉やライ麦粉な 
どを使いますと、高さの低いノ（ンや重たいノ（ンになります。 

(争粉が古くないですか。 

❿ドライ イース トの逗が少なすぎませんか。 

€•ドライイーストは予備発酵のいらないちのを使っていますか。 

❾ドライイーストは古くないですか。 

•生種の量が炎なすぎませんか。^:: 

參生種は古くなし)ですか。 



八ネをつけ忘れていませんか。 

八ネがしつかりと取りつけられずに、浮いていませんでしたか。 


生地全体に粉がつ W 
ている 1 B F 


ドライイ--ストを入れ忘れませんでしたか。 
途中で停電しませんでしたか f 令 


全体が白くダンゴ状に 
なつている H rr 


參焼き土がつたパンをすぐに取り出しましたか。 

焼き上がつたらできるだけ早くパンを取り出してください。 



0 砂糖の量が多すぎませんか。砂糖または糖分のある材料を減らし 
てみてください。（レーズンやドライフルーツなど） 

〇焼き上がったノ v ° ンをすぐに取り出しましたか。 

焼き上がったらできるだけ早くパンを取り出してください。 

※焼き色（うすい）もおためしください。 

v. : に :... 


パンの焼き色が濃い 


膨らみが足りない 


參ノ（ンを人肌程度まで冷ましてから切りましたか。 


切った繼の表面がダ 
ンゴ状になつている 




參水の;^が少なすぎませんか。 

鬱粉の ㈡ が多すぎませんか。 

参ドライイースト、生種の Q はレシピどおりですか。 

0 全粒粉のライ麦を使ったり、ドライフルーツやその他の材料を余 
分に入れすぎたりしていませんか。 

全粒粉などを半分減らして、かわりに強力粉を入れてみてください。 


重いパンになっている 
キメがつまっている 


0 •生地の量が多すぎませんか。 
決められた容量を超えていませんか。 


上部が白くフニャフ 
ニヤでくほんでいる 


#水の量が多すぎませんか。 

參粉の量が少なすぎませんか。 

G 強力粉を便っていますか。 

:#粉が古くないですか。: 

參ドライイーストが多すぎませんか。 

#ドライイーストは予備発酵のいらないものを使っていますか。 
鬱ドライイーストは古くないですか。 

€»生種が多すぎませんか。 

魯生種は古くないですか。 

〇材料が温かかったり室温が高くありませんか。 

材料は冷やしたものを、また水は冷水を使ってください。 



參 水の量が多すぎませんか。 

參 ドライイーストの量が多すぎませんか。 

_生種の量が多すぎませんか。::讎卩酵: 

參生地の量が多すぎませんか。 

驗 塩を省きませんでしたか。 ， 

❿砂糖を入れすぎていませんか。ヽ ' v 
.材料が温かかったり室温が高くありませんか。 

材料は冷やしたものを、また水は冷水を使ってください, 


標高1 .000 m を超える地域では、膨らみすぎることがあります。 


膨らみすぎている 
生地のキメが粗い 
上部が マッシュルー 
ムのような形になつ 
ている — 


くぼんで3る 


膨 S みすぎて S る 


V 














































画かなし汉コネない） 


_ 讎 111 IP 

そ.麵し 


r 3：30 j が点滅表示されている 


B 中やタイマー中に : 


中に音がする 


動作中にカタカタと大きな音が; 
する 


蒸気口か5、わずかに煙が出た 
り焦げくさい ' 


刻: t 表示される: 


參「ねかし」表示時は、材料の温度調節のため、コネません。 
—故障ではありません。っ 


拳停電がありませんでしたか？ 

—新しい材料でつくり直してください C 


篸生地のコネ時やまるめ時には r ウオン、ウオン」とモーター 
の回る音がします。 

©コネ開始時は、ノ V ネが間欠的に回転します。その際「カタカ 
夕」と音がすることがあります。 

—異常ではありません。 


ノ（ンケースがはずれていませんか？ 

づくンケースを正しくセットしてください。 


沴ヒーターの上や藤内に材料やパンくずなどがこぼれていま 
せんか。 

—故際ではありません。使用後は必ずお手入れしてください。 
(お手入れは必ず本体が冷めてから行ってください。） 


參温度センサーの故障です。 

— お買い上げの販売店に修理をご依頼ください。 


寸法 （ cm ) 


(小麦粉）の容量 


電源コード 
温度ヒューズ 
定格 電力 


_ 86/83 W 50/60 HZ _ 

幅約21 .5 X 奥行約 28.5 X 高さ約31 
約 5.6 kg 

最長13時間 (食パン•ソフト食パン • フランスパン) 

_ 食ノてンちちもち 290 g _ 

バター ロール 30 Og 
約 1.2 m 
172 °C 


450 W 


1- 保証書の内容のこ'確認と保存のお願い 

必ず「販売店印およびお買い上げ日」をご確認のうえ、お 
買し、上げの販売店から受け取り、内容をよくお読みのうえ、 
大切に保存してください。 

2. 保証期間は、お買い上げ日より1年間 


4. 補修周性能部品％の保有期間は、製造打 
ち切り後5年間 


※性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要 
な部品です。 


修理料金の仕組み 


修理をお申しつけされるとき 
《保証期間由》 

製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店にご持参く 
ださい。保証書の記載内容に基づき修理いたします。 

くく假証期間を経過しているとき》 

修理すれば使用できる製品は、ご要望により有料修理い 
たします。 


修理科金は、技術料、部品代、出張料などで構成されてい 
ます。 

「技 WU は、診断•故障箇所の修理および部品交換•調整 • 
修理完了時の点検などの作業にかかる費用です0 
r 部品代 j は、修理に使用した部品および補助材料代です。 
「出張料」 は、製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
費用です。 

國お客様ご自身での修理、分解や改造は絶対にしな 
いでください。 


修理 • お取り扱い • 消耗品や部品ご購入な 
どのご相談は、まずお買い上げの販売店に 
お問い合わせください。 


お客様ご相談センター 


ご転居やご贈答などでお困りの場合、弊社 
の窓口「お客様ご相談センター」にお問い 
合わせください。 


ナビダイヤル市内通話料金でご利用いただけます 


所在地、電話番号などは変更になることが 
ありますので、あらかじめご了承ください。 


ホームページのご案内 


消耗品•部品のご購入専用ページ 
http :// www . zojirushi - fresco . com / 


受付時間 9:00 〜 17:00 月曜日〜金曜日（祝日、弊社休業日を除く） 
❾携帯電話 ‘ PHS でのお問い合わせ Tel (06)6356-2451 
© ファクシミリでのお問い合わせ Fax (06)6356-6143 
製品の「型名 • お問い合わせ内容 J と、お客様の「お名前•ご住所 • 電話番号 • 
Fax 番号」をご記入の5え、お問い合わせください。. 


@連続使用で庫内が高温(4013以上）になってし)ませんか？ 
—ふたを開けて、庫内を十分に冷やしてください。 


ビーッとブザーが鳴り 
!* 庫内高温 j を表示する 


スター ト/とりけし キーを 押す と 


❿差込みプラグが抜けていませんか？ 

—差込みプラグをコンセントに差し込んでください。 


砂い 


50/60 HZ 共用 


































